Vidensky rizek - Wiener schnitzel
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

.sul2g

- veproveé sadlo 600 g
- teleci stehno 600 g

- mlety ¢erny pepr 2 g
- trojobal

- vejce 2 ks

- hladkd mouka 250 g
- strouhanka 250 g

Doba pripravy: 30 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Rakousko

Pocet porci: 4

Postup:
Teleci stehno odblanime a narezeme na platky. Jemné naklepeme, narezeme, osolime a okorenime.

Teleci rizek obalime v trojobalu - mouka, vejce, strouhanka, ale vejce neredime mlékem tak jako pri
nasi tradicni verzi rizku.

Vidensky rizek osmazime na veprovém sadle, znamkou pravosti rizku je bublina.

Vidensky rizek - Wiener schnitzel podavame s rezem citronu a vétvickou petrzelové nateé.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Tip: K videnskému rizku patri bramborovy saldt. Pripravime ho z tzv. salatovych brambor. Za tepla je
pokrajime na tenké platky rovnou do ndlevu z teplého hovéziho vyvaru ¢i bujénu, octu, cukru,
hor¢ice, soli, bilého koreni, stolového oleje a nakrajené cervené cibule. Na zavér bramborovy salat
pokapeme tykvovym olejem.



